
 والعشرون لثاى الباب

 ، أنوى ، البلح عار ، عهيد: اتبلح منتجات
 أ)نغيل لأشجار الاذ:مادبة الفوائد

 ن

• عرجه
 ولد ، القديمة العصور منذ والجز والا:ين الزيتون وأشجار النخيل زراعة مصر عرفت

 وكان ، وتخميره تجفيفه من مك:وا٤ غذائهم فى واستخد.وه البلح المصر قدماء عرف

 الممتازة الأمنا من كثار أنإهالالا غر نخيله بار الماضى الوقت فى يشتهر المدر القطر

 البلح من قليلة مقادر استبراد إى دفعه بل تدريجياً الساق الاقصادى مركزه أفقده النخيل من

 من نحواً السنوية قيمها تبلغ العجوة مس كبرة مقادر استبراد إل دفه٤ك ، الأجنى الجاف

. فيه البلح نخيل من ملاي خسة من نحوأ وجود عن رغا وذلك ، مصرياً جنيهأ٧٠,٠٠٠ً

 للبلاد المحلة الحاجة لسد الحاضر الوقت فى المثمر النخيل عدد كفاية عدم فى ولاشك

 هذا ملافاة والواجب ، الصيق ارى فها بكر التى الناطق جيع ف تدريجياً زراعته واندثار

 الطبقاتوخصوماً جيع عليها تقبل مصرية فاكرة هىأم البلح ممار وأن خصوصاً الزداى النقص

 ةالزراعة وزار وتقوم. مجففة أو طازجة حالة عل لما واستهلاكا المام طول الفقيرة الطبقات

. منها أصناف بعض ذراعة ق التوسع عل للعمل النقص هذا أسباب بدراسة الحالى الوقت ف
 تعدد عن أضلا للنخيل نظامية مزرعة أية فيها لانقوم المصرية بلادنا أن المؤسف ومن

 المنتخبة الأمنا زراعة من الإكثار عل العمل ويجب ، معظمها عفات وانحطاط أصنافه

 أن اصر يتسع حى الرملية المناطق فى خصوصاً النخيل من متسدمة حدائق لإنشاء العناية وبذل

 لمحصول الحالى الوضع تغيير يتطلب ولسوف ، لأ:صدر مهماً مصدرا كبة القا هذ، مس تجمل

. كبيراً وجهودا طويلا أمداً مصر فى البلع

 الناتج البلع ممار حصو استثار سيل في عقبة تكون ألا يجب الاعتبارات هذه أن غير
 جمه طريقة وتحسين آفاته مقاومة شاملة العناية هذه تكون وأن ، به العناية يجب بل علياً

. منه الغذائية المنتجات ±نلف صناعة فى التوسع مع الغرض هذا فى منه مايصلخ وتجفيف

: الحشرات من مهمين نوعين إ تعرض اللح ثمار نان الأنات مقاومة العناية عن فأما
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 تجفيةاتحت افنا. او النخيل عا تكوينها أثنا. النار تصيب الى البلح ديدان يشمل مهما الأول
 عن أضلا التجارية فمتها خفض إلى الثار داخل الديدان هذه وجود ويؤدى ، الشم أشمه

•-٠-١٠ ط

 الياد داخل راقدة أجاء,ا تبقى بل للمار إصابما بعد مما النخاس ولايتى ، مار_ها قذارة

• والتجفيف التبخر بهد
 شهرى بين ما عدده يكر النى( البلح )ذبور الأجر الزنبور منها اثاى النوع ويشمل

--. ، و.٣٧ ب من ودوم يإو. ذلك ص وأضلا ، التجفيف أئنا. أو تكونا أمنا. اثار عل ،.تغذى عام م:،كل فر لة.نر

 حشرات وهى )السوس( الجافة الهار >:فاء بامم تعرف حشرات بعض النوع هذا يشمل
. التجفيف بعد تخز,ا أثناء أو تجفيفها أثناء الهار عل تغذى

 تغطية القاش من بقطع البلح سباتط تغطية سيل عن الحشرات هذه فعل مقارمة ويتسر

 قاشدخد ونصفامن مراً الواحدة السباطة لتغطية ويكي إليها الحشرات رصول لمنع كانية
 المذكور القاض .ن بقطع التجفيف أثناء تةطيةاغار جب كذلك ، ماثله أوما الحيف كلدمور

. إلها الحشرات لوصول منعا
• لأشجارها الاق:مادة وبالفوائد البلح ممار منتجات بأم يانا بل فا ونورد

: يأن فا منتجاته وتنحصر: البلي ماء أور-

. عثر الحادى الباب فى ذكر، بنا مر وقد: المجفف البلح-١

 وخصوما الطبقات جيع عليها تقبل مصر فى محبوبة غذائية مادة وى العجوة:٢
 عاجة لاتي سنويا كبيرة مقادير حليا منها وتصنع ، كحلوى تتعملبا الى الفقير: الطبقات

. منها أخرى كبرة مقادير استيراد إلى بدعو ما الاتلاك

 لاتمكن قذرة طريةة هى بل تاتا صاو.ة غر محليا العجوة صناعة طريقة أن فى شك ولا
 هدا غنيينقعنادر مارالبلحدالعجوة كانت ولما ، كدةغذائية ا-تلاكا صناء,ا بتفاصيل بم من

 يتسع صناعتها ةانجال الصحية اعدالصحية منالقو أساس اعباعل أمكن إذا» الغذائية
. الحاوى مصانع وف الفطائر عل ف كالمفاز أخرى صناعات فى وخصوصا

 فىالمناطى زراء:ه وتذ:شر باسم)الحيان(، المعروف البلح غار من عادة العجوة وتصنع
 رشيد،وكذلك وق بمدريةالرية والسنانية نواىدمراط وخصوصاق الدلتا شال ى الرملية

 من أيضا تصنع6 ، الشرقية بمدربة والقرن وفالصالحية الجزة بمد.رية وال±وامدية كرداسة فى
 مديرية ف السيوى اللح من وكذلك الجزة مديرية ف )الأمات( بلم الممردف اللح أغار

 الاسويق غارها لا:صلح الى اللح أصناف جبع من العجوة صناعة يمكن الواقع وفى ، الهزة
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 صناعها ق تستخدم ولذلك ، نجتها لزق أو شككم( تناق لعدم أو عشرات إصابا بسبب
. الكباعى صف من أيا تحضر قد٤ )المجرل( الوع جولة أصناف الشرقة عدرية

 تحوا بالقرن النخيل أراضى ماحة تبلغ: ق.ة الشر وديرية بن بالقر العجوة صناعة طريقة
« لا

 انتشاراً أنواء» وأكر ، نذلة٨. من نحوأ منم، الواحد الفدن خيل وعدد فدانا٢٥٠٠ من

 يكون الذى العارى ويليه المطقة، هذ. نخبل تعداد جع من.:٣٥ يكون الذى الحاق هو

 باتعيشة من الباقة النخيل وتتكون ، أرضا إ.١ ه يكون الذى والمجلاف ، مجدرع,ا من/٢٥

. والمجهل دميي وصفر

 حى الرل عل المالة هذه فى المار وترك الرطبة الطرية الأنواع من العجوة وتصنع

 ال:وى نها٠ ازال اليد بأصابع مها الخ وفتح ، جها ف يدا ذاك وعند ، زطيا يم
 :ظام ذلك بعد الثار وتصف ، عنها القشور تفصل بداخلها(م راندة الوى ترك تد٤ك)

 المار ترك نم ، الجريد أو الحمى ،أو الزلط من قطع عى طوليا الأخرى، بجانب الواحدة
 ف ألمار تجمع اتاته وعد ، كا.ل أسوع لمدة المباشرة الشمس لأشعة معرضة ذلك بمد
 يم حى بكلاما او بالأقدام أو بالأيدى ببعضها وتعن ، )طشت( النحاس من وعاء

 أفراس إلى الكتل هذه تقطع ثم ، كبيرة كدلة بذلك مكونة يعضا وتماسك,ا تعجها
 من تقرب الوقت دن مدة الشمس لأشعة معرضة الأقراص هذه وترك ، الحجم مختلفة

 زلع ف تعا ذك وبعد ، الليل لتدى لتعرضها ومنعا للونها حغظا لبلا تغطى أن عى الأسبوع

-٠٥-٩٣٠٦٦٣٠٢-٠٠١٧٤ ه٠٠٦٣ -لا

-٠ ي٢٥-
 «نن

 بن القر فى باليد التوى فعل بالقرن المار عجن
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 وادح )زنايل(، المجدول الخوص من سلال ق أو صناع ف أد( بلاليص) الفخار من

• قرشا٧٥ً-٤٠ بين العجوة من الواحد القنطار ممن

 ضع فى إلا السابقة الطريقة عن كثيراً ولاتخلف الجز:: عدرية المجوة مناعة طريةة
 سب به

 عليها بااضغط ا:وى وتفصل ، فحيرها ارطب الأمات بلم نمار وتستخدم ، قليلة تفاصل

 الثار تمجن نم ، اللية الحاد حالة ف والأسنان الفم وبواسطة اللينة المار عالة فى اليد بأصابع

 الأرضاجانةوزطيب أوال±صيرعل الجا الخوص من مناسبة قطع بمدبط بالأقدام يبعضا
 تماسك مام وعند ، بالمفارش اممج:ة الثار لاتلتمق حى .الماء من برشاش العلوى سطم\

 الطبيعية رطوبتها العجوة >ىنحتفظ بالماء يندىساجها لمم واحدة كتلة تكونم,ا ببهضا الجار
 داخل وتعبأً قطعصيرة إ تقطع ،أمم الوقت من مدة الشمس لأشعة معرضة ذلك بمد وترك

 ، قناطير٣-٢ ب الواحدة السلة سعة وتراوح (، )ذنايل الخوص من مخروطية سلال

 قرشاً.٦٠-٣٠ بن رطل(١٤ )زنة. الواحد القنطار نغن ويراوح

 ام:طقة هذه قى فصاعةالعجوة يفضل: الحيرة مديرية أدكو عنطةة العجوة صناعة طريقة
 أ««

 ، الثمار هذ. من فيها لعجوة محصوا كرمن الأ الجز. محضر ولذا الحياى، البلح مار استخدام

. والساف عيشة بنت ممار وتليها

 )كة بالسكين تقشر طيبها،لم وقبلت احرارها بعد المار فىجع الصناعة طريقة وتتلخص
 المحضرة، العجوة صفات عل العملة هذه انأثر نظراً التقشير داما يفضل أنه غير (، لانقشر قد

 مناشر فى مفروشة حصر عى ذاك بعد تنشر ثم ، والنوى الأفاع عنا وتفل المار تق نم

 ااباشرة الشمس لأشعة الادمعرضة وترك ، اانازل أسطح عل مفروشة أو الغرض لهذا معدة

 ه،4 بي;" إ:/

"$#

 بالغر.بن المجوة كبرة.ن كتلة

 ---م٠٠ و
 ز

 القرين ف بالزلع العجوة تعبئة
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 أى( اةر نضج ومدى الجو حالة عل الحقيقية المدة توقف) أيام٤-٣ بن تاوح لدة

 مناسبة أواى فى فتعجن. القاتمة السمرة إلى لونها يتحول الحالة هذه وف ، "زطيبما يم حى

 وتكرر ، أيدن بوا-طة المملة هذه بأداء رات القرو وتقوم ، والمواجير والقصاع طشوت6

 المنطقة تلك فى المناعة مذه المشتغلون ولأضل ، متتالة أيام٤-٣ لمدة بومأً المجن علية

. الاتجة الءجوة اصفات بدسي:,ا لاعنة\دم مرات عدة المجن عملية تكرار

 السلال هذه ومد( )ذناييل اللأوص من سلال داخل تعباً العجوة صناعة ماتم وعند

 الأخير انوع إلى تضاف وقد )صوابع( حالة عل م,ا صغيرة قطع تشكل قد ،كا بالجلة للبيع

 )كالصمة( عميق غر إناء فى رققة طبقة علحالة فنشرال±بوب ، تحميصها بمد السمم حبوب

 العجوة من الأقة غن ويلغ ، منم( مناسب مقدار بسطحها يعلق حى العجوة قطع فها وتقلب
. قرش خسة من نحوا

 ، المنطقة هذه ى النامية النخيل ممار من العجوة تصنع: بالسنانة العجوة صناعة طريقة
 ب

 المجهل. أصناف وبعض عيشة وبنت العراى ويا.ه الحاى هو فيا انتشارا أنواء» وأكر

 ويقوم ، الصناعة مذه امشرورة الأرى المنا«ق عن بقده,ا فها العجوة صناعة وتتمز

 المخلطة والعجوة ، العادية العجوة: وهى العجوة من مخلفة أنواع أربعة بتحضير الجهة تلك سكان

 بعن المختلطة والعجوة ، فقط محبوبالمم المخلطة والعجوة ، والانونوالسمسم الشمر محبوب
. عاما من نحو منذ الأخير النوع صناعة أدخلك ولقد ، والبندق الجل

 البلح مار انتخاب فى العجوة صناعة فى لاستعال وتحضره البلح تجفيف طريقة وتلخص

 منها وتفصل، اليد بأصابع تشق( ر ارليآ الار تجزأ ثم ، صلبة تكون أن عل رطيه بمد

 من الغرض لهذا يستجلب >صبر من )مصنوعة مفارش عل ذلك بعد المار تنشر ثم ، النوى

٤-٣ بعت تراوح الوقت من مدة نجف المار وترك ، المنازل أطح عى توضع دمياط(

 منلةاش بقطع ايلا الثار وتغطى ،( الجو علحالة الحقيقية المدة طول )يتوقف المتاد ق أيام

. لونها احرار إلى ويؤدى رطوبها يزيد الذى الليل ندى من لها حفظا الأيض

 بفصل حيثيدا ، خارجا أو المنازل أسفل إلى وتحمل تجفية,ا يم أن بعد الثار وتجمع

 ,ا حةظ ثم ، بورق الداخل من مبطنة ال{ربد من أقفاص ق المار تمبأً ثم ، عنها القدور

 طرقتحضير وتنلخمنن ، العجوة المملقصناءة لحالة تبعا ذلك بمد وتستخدم ، جاف مكان ق

: بأى فيا المخلفة أنواء,ا
 جيداً وتفرم ، ذكه تقدمll تبعاً تجهزها بمد البلح ممار تؤخذ: العادية العجوة١

 القاض من بقطهة مباشرة الفرم قبل الثار وتمسح ، المعتادة اللحم مفارم تشبه يدوية بآلة
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 حى ف,ا وتعجن أوان فى فرمها بعد النار تجمع ثم ، ا عالقة تكون قد التى الأربة لإزالة
 إلىقوالب( تتدلولملجى تبللها بعد ر العارية باليد وتشكل صغيرة قطع إى تقطع لم ، تاسك

 ، ما توعاً وتجفيفا العجوة حفظ عل تأثيره فى المماح ا. فائدة وتنحر ، بالأيدى وتكبس
. طاملحياً وتكتسب العجوة تملح لا حى ألملح من للغاية قرضثيل استخدام عى الاقتصار ويجب

،« ، السابق كنوع :اماً وتجهز: والسمم واليانسون الشمر مجبوب المخاطة العجوة٢

: الآنية بالمقادير والسمسم واليانسون الشمر >بوب القوالب تحضير قبل إليما وتذاق

 أوقية١ ،.. اليانسون حبوب ، أوقيات٦ مفرومة بلح ممار
 أوقات٩.•٠.. أسمم أوقية١ الشمر حبوب

 م ، تحميص بدون أو تحميصا بمد المفرومة البلح "عار إى ال±بوب هذه وتضاف
٤ك بالأيدى وتكبس تشكل ثم مناسب وعاء فى بعجنا جيدا المفرومة بالفار الحبوب تخلط

. الشرح سيق

 حبوب ف تقلب أمم الأول كالنوع تماما وتجهز: السمم بجبوب الخاطة المجرة٣
. سطحا عل مها جز. فيعلق السمسم

 الثار إل ويضاف الأول كالنوع تماماً وتجهز: والبندق ال#ل بعن امتلطة العجوة ء
: الآنية بالمقادير( تحميصا )بعد والبندق ال#ل عين فزمرا بمد

 ججل عين ا واحدة أقة أقة دبع
 أقة ديع

. مفرومة بلح تمار

. بدق

 تشكل ثم مناسب وءاء ف جعاً وتعجن المفرومة البلح غار إلى الممرات هذه وتضاف

 الشرح مر٤ك بالأيدى ونكبس

 ، الصناعة هذه فى محليا امستخدمة الطرق تحن م\ ويةمد: المجرة صاء: تنقبع س.ل
 ،ا

 العمل عن يعجلاه كيرا مالا تكة، أن دون ,ا القيام لاذلاح يتذى حى بطة نكون أن عى

: يأى فا وتتعصر ها

 تجزى. إلى الفلاح إرشاد جب: الاد عن النوى فل في القذرة الربقة ا:لاق١
 وتكى ، قرش ماثة من نخوا منها الواحدة من ويبلغ ، اليدوية الاجم مفارم بواسطة الفار

. الواحد اليوم فى نخلتين ثار لفرم الواحدة
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 الأشبااصلب من رفيعة بقطع المار من التوى استخلاص عل تدريه جب كذلك م
 استخدام يمكن ،و ببذ،العملية فالقيلم صحة غير أداة أوأية أوالأستان القم استخدام عن بدلا

. العمية هذه لأداء النخر.ل من مناسبة )سلة(

 قد وما التوى لإزالة صغي كسكين حادة بأداة طوابين نمفي إلى الغار تجزئة يفضل-٣

. الديدان من الهار داخل وجد

 وزن ةلازيد صغير تطع حالة عل باعدادها العجوة تعبئة طريقة تحسين يمكن كذلك ،

 بي مها الواحد نمن يراوح خشية قوالب استمال ذلك ف وداعى ، رطل نصف عن مها كل

. ال±جم صغير كباس استخدام مع قروش -ه٣
 نخرأ منه الواحد الفرخ غن ببلغ شمى بورق تحضيرها بعد المجوة قطع تغطية ه

 رطل النصف ذات المجوة من قطع شانية للف منه الواحد ويكي ، الواحد القرش من

. الوزن فى
 ومارالبلح ، القيوم مدربة اليوى البلح نمار تحضيره ى وتستخدم: الخلل البلح-٣

 صفا داخل الثار فوضع ، تجفيفها بعد وذاك نية السنا منطقة فى عيشة وبنت والعرافى الحاف

 امل بها بجلط قد6 الأسود، العسل إليها يضاف ثم )بلاليس( خارية أراق أ كبيرة
 مكسبة دواد غاابأ إله وتضا قدلايغى،٤ يبرد لم تين مر المستعمل العل ويغل التعبئة قبل

 الثار جيداً وتقلب ، تحميصها بعد السسممم حبوب إليه :ضاف قد كا والقرنة، نفل كالقر لالكة

 وفرهاتالأراىالفخارية ، بالآجام الصناع فومات وتقةل ، المدة الأواى ق تبا ثم بالعسل

 وخزن ، الرطب الطعى من منادية بطبقة الفارج ،ن تطل الأعم اوق من بسدادات

.5 استهلا قل كز أرا كاملة سنة إلى واحد شهر بيا تتراوح دةl ذاك بمد البلح

 ، العراق ى كبيرة بمقادر ويمضر ، )الدبس( باسم أيضاً ويعرف البلع: عدل-٤
 أمتار،٢٣ قدره بارتفاع كومات حالة عل البلح تعبئة فى هناك صناعه طريقة وتتلخص

 ااطين من بطبقة سطحها يدهك ثم ، العسل لا"تتمس حى الصا. الأرض من تفع مر عل وذلك

 كل متوى تحت كبيرة صفيحة ووضع الكومات قاع من بالقرب منفذين فتح مع الرطب
 ااثارالوجودة عل العلوية الثمار ضغط بفعل الثار من خروجه بعد فيها العدل يتجمع حى ، منفذ

 يلاحظ ا ، امتلاث\ عند آخر إى وقت من الصفاح هذه تغيير وراعى: الفلية بالطبقات
 المنافذ، غر فيم(ماثلة وم:مددة ضيقة ومجازى ميازيب وإقامة المكومات قاع -طح مد:وى تنظم

 ، المسل تحضير ق الاستعمران بلح نمار عادة وتستخدم ، الكومات داخل العسل يتجمع لا حى

. تحضيره فى ازهدى البلح ممار تستخدم قد كا والحلاوى البرجى بلح ممار عته وتفضل
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Canned) فالملبالفيح البامالءةوظ ه Dates:)المبستر، باابلم أيضاً ويعرف 
 الهواء في وتجفينه وغ.له ه4 وتدر فرزه بعد) الرطب اللح تمئة فى <ضيره طريقة وتتلخص

 تخبناً الءلب تخن ،تم "صفير .ن عاب داخل( -اجه عن الذيل ما. لإزالة الساخن

 مئوية١٠ درجة. ف بهدذالمك تعقه,ا .نم ساخنة وهى العلب وتقل ، الهواء لارد اجداثياً

 ف نجاتاً بدأ نر املب ترد ثم ، التعبة فى المستخدمة الملة لحجم تبعاً الوقت من مناسبة لمدة

. ارتم\ حر درجة لتفطن اما.

 داخلأواى الحالة فهذه رتمبالار ، مشامة بتدذيرمادة الأمريكية المعامل بعض وتقوم

 ف تبسر ،نم هوا تفريغ نحت معدبة بغاء.ات تقفل و عادة(، اتشل )مخروطية الرجاج من
. التعبئة فى المستخدم الإناء لجم ت,ما الوقت من لمدة يتيةr 'أر١٦٥ درجة

 صناء,\ ف الساق البلح عادة ويستخدم البلح: -مرل٦

 ، والزهدى الاستعمران بمح مار من العراق الكحوليةى ا\دة هذه تخر: -العرق٧
 كرى محول تحضر فى ص:اعم\ طرقة ونلخص ، ليو البلح مار من مدر ف تحضر كا

 وتةطر وتخمره بعدذاك( تصفيته منالما.أم مناسب مقدار وغلهاق تجزتها البلح) نمار من

 نكبة كابه لا حووبالينسون ، التةطبر .أثناء أجاناً تضاقإإيه وقد ، ذلك بعد المتخمر المحلول

 وتقومعادة ، مماً\0 منم المحاولالكر انحضر ، اازب بار أحياناً البلح ':ار تخاط ،كاقد طيبة
. اأصناعة مذه الالامية غر الاوا:ف

 البلح خل٨

 المر البلع٩
 وتنحصر ، بالفندان >شوه ثم أولا اابلح تكر ق الطريقة وتاخص اللح: فدان-١٠
: يأى فيا الفندان ت>ضر طريقة

 تضافإليها م ، "فر,.تية٢٦. درجة حى الماء من لترا ه,. مع السكر من رطلا٢ ه يغل

3٢r -٨ حىدرجة ويسخن ، أوالأ:اناس أوالشلك اامنب مناسبة منعصبرفاكة لترات بعة
 نمار به تحثى ثم ، لايتصلب حى جيدا ويقلب رخامية قامة فوق المخلوط يسكب نم ، فر,بتية

- المكرة. البلع

 الكمك. مناعة فى مجزأة أو كاملة ا-لحالة هذه فى الثار وتستخدم: البلح كك١١

 بمقدار امثلوجات مخاليط ونخلط رقيقة قطع إلى البلح عار وتجزا: البلح -ملجات١٢
. مماسب
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 بعد )الأبى( الجا البلح غار من عادة وكضر: )الشا( البلح منةوع-١٣
 أنواع وبعض والزبيب الجا بالتين النقع أثنا. خاطه ويفل ، ساعة١٢ دة لماء فى نقعر\
 ما.الورد. من نقط بضع تاليه قد٤ ، الكر ن0 مناسب عقدار أحياناً يحل وقد ، النقل

 ، جدا هر( >زيم اما. ف وغليها نقمها بعد البلح غار من وغضر: البلح ملين١٤
 ااوالف لا>ظ واةد ، خف.ف كان الاذطار يد.قبل تبر بعد المستخرج المحلول ويشرب تصى تم

 لأ"ر، وذاك ، اشد،س فربة أد-لاج ا"باح منةوع يشربون اشرقية مدرية أهال بعض أن

. والمراب الملين

 ، يأى فيا منتجا,ا أم تنحصر و: البلم -ذوى ثانا

 الناتجف الفحم ويستخدم إنلافيا حرقا النوى عرق: الثار نوى من بلدى لثم تحضير١
. الحل صياغة

 وخامة المواشى فغذاء بجروشه أو الكامل الثوى يستخدم: النوى من عليقة تحضير٢

 البلح غار استخدام عن نضلا ، اصجراء فى الكاملة البلح بار تتغذىالإبل ا ، الصحراء فى الإبل

 اللن ماشية تغذية ى الأجنية البلدان ب«ض إلى الصادرة الأربى

 لغده بالمن وخاط وبنغل يطحن تم ، جيداً التوى مجروش عمص: النوق بن٣
. ماثة دة٤ك

: اليس بزباه اد:عار: اافوالم اثا-
: وهى اخيل لأشجار الاقتصادية بالة,اثذ بياناً بل فا نورد الناشدة إتماما

 وى ، ا"هنيرة واقتاار المياه وبدالات ال-قوفف إقامة وتستخدمى: لاخيل جذوع-١
. والهوامق الأسوار إنامة

 دف ، اتظيف وف للعطر، ومذبات مكانس تحضير فى ويستخدم: الأخر اللوف-٢
. الدواسات عل وق الحبال عل وف الفخارية الأواى فوهات لقفل سدادات تحضير

 الحار، دصواى )العثجريب(، والأسرة الأققاى عمل ق ويستخدم الريد:
 أخرى. كثيرة أغراض وف ، الريفية والمناضد الكراى عل وفى ، العجين ومطارح

 ويستخدم ، الألاف لقمل ضربه بمد الأخضر الجريد من وغضر: النخيل ساس-٤
. التنجيد أعال ف الكتان كساس
 والسقوف الحوائط عن الأتربة إزالة وق الرنة، أعال فى ويستخدم: السعف ه



٩٠٠

 عول وفى ، ات•• والة والأراض وازنايل والأسب:ة امقافف صناعة ى الخوص وبتخدم

 رابطة وكادة ، الحف صناعة فى المصرين قدماء أ'م فى يتعمل وكان ، السدودان() المراجين

 بن( قدما.المصر أيام مصر)منذ فى اعتقاد وجد ولاال البدوية والأعا الزينة أدوات وفى

 ، أخرى أغراض وى المقار تب فى يستخدم6 ، للخير برأً الخو باعتبار

 التجفيف. -اطيح٠ فوق ومارش أوئبة ككانس وتستخدم: العراجين أو السبا:ط٦
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